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INTISARI 
 
Permasalahan yang timbul pada pembuatan sirup glukosa pemurnian 
konvensional adalah DE nya rendah, karena proses pemurniannya itu mungkin 
belum sempurna sehingga komponen pengkotor masih ada. Proses pemurnian 
konvensional melalui beberapa tahap yaitu mulai dari karbon aktif untuk 
menghilangkan bau, warna, kotoran. Proses penukaran ion untuk memisahkan 
ion-ion logam, dan proses penguapan untuk mendapatkan sirup glukosa dengan 
kekentalan yang dikehendaki. Tetapi dengan proses oemurnian konvensional ini 
hasilnya belum efektif. Oleh karena itu salah satu untuk mengatasi kendala 
tersebut adalah dengan penerapan teknologi membran. Membran yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah dengan membran ultrafiltrasi. 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh berbagai tekanan 
dan waktu operasi dengan membran ultrafiltrasi. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 2 
kali ulangan, faktor I adalah tekanan operasi (2.34, 2,3 dan 2,44 bar) dan faktor 
II adalah waktu operasi (60, 90 dan 120 menit). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
perlakuan Tekanan operasi 2,44 bar dan waktu operasi 120 menit yang 
menghasilkan nilai DE = 54.76%, kadar gula reduksi= 42.68%, viskositas 
relatife=1.3872 cps, tingkat kecerahan = 31.7425%, kesukaan rasa=146, 
kesukaan warna=172, kesukaan aroma = 138, dan fluks= 275.00. hasil analisis 
finansial pada perlakuan terbaik menunjukkan nilai BEP sebesar 22.30% dari 
total produksi, NPV sebesar Rp. 6.631.558 dan Payback Period 3.2 dengan 
Benefit Cost Ratio sebesar 1.0043 dan IRR 23.618 % (dengan tingkat suku 
bunga 20%). 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A.  Latar Belakang 
Sirup glukosa adalah produk pengolahan pati, dapat dihasilkan 
dengan hidrolisa pati dengan enzim, asam atau gabungan antara enzim dan 
asam (Tjokrodikoesoemo,1986). Sirup glukosa banyak digunakan pada 
industri permen, biskuit, es krim dan industri farmasi (Mulcom, 1998). 
Diindonesia produk sirup glukosa mempunyai pasaran yang terbatas dan 
harga yang lebih tinggi dibanding sukrosa (Epriliati,2002). 
 Tahapan pembuatan sirup glukosa dengan cara hidrolisis 
menggunakan enzim yang terdiri dari gelatinisasi, likuifikasi, sakarifikasi, 
purifikasi, dan evaporasi. Tingkat mutu sirup glukosa yang dihasilkan 
ditentukan oleh warna sirup, kadar air, dan tingkat konversi pati menjadi 
komponen-komponen glukosa, maltosa dan dekstrin yang dihitung sebagai 
nilai ekuivalen dekstrosa (DE). 
Hasil penelitian Jariah (2002) menunjukan bahwa perlakuan terbaik 
diperoleh konsentrasi pati garut (30%) waktu sakarifikasi 18 jam (sirup 
maltosa). Pada tahap pemurniannya dilakukan dengan penambahan karbon 
aktif kemudian disaring menggunakan penyaringan vakum selanjutnya 
dimasukkan pada kolom penukar ion baik penukar anion maupun kation. 
Pemurnian dengan metode ini membutuhkan waktu yang cukup lama dan 
biaya yang cukup mahal, sehingga perlu dilakukan alternatif lain untuk 
pemurnian sirup glukosa yaitu dengan membran ultrafiltrasi. 
Hasil penelitian hibah Jariyah (2011), diperoleh konsentrasi 30 % 
dengan pH sakarifasi 6, konsentrasi glukoamilase 0,075 dengan waktu 
sakarifasi 24 jam. Hasil penelitian ini belum dilakukan tahap pemurnian. Pada 
penelitian ini akan dilanjutkan tahap pemurnian dengan membran ultrafiltrasi. 
Menurut Vivien (2010), pemurnian sirup glukosa dengan menggunakan 
membran ultrafiltrasi diperoleh perlakuan terbaik pada tekanan 1,02  bar 
dalam waktu 180 menit.  
Faktor yang mempengaruhi membran adalah tekanan dan waktu. Dari 
hasil penelitian (Ariestasari,2001) menunjukan peranan tekanan operasi  
1 
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dalam proses pemurnian nira tebu sendiri sangatlah besar. Semakin tinggi 
tekanan operasi menyebabkan banyak TSS yang terdorong keluar dari 
membran, sebaliknya semakin rendah tekanan maka TSS yang ikut keluar 
aliran permeat cukup sedikit. Begitu pula peranan waktu operasi semakin 
lama waktu operasi maka kandungan TSS dalam permeat akan semakin 
sedikit sehingga kondisi optimum yang dicapai adalah pada tekanan operasi 
0,37 bar dan waktu operasi 180 menit. 
Penelitian ini akan melihat alternatif proses pemurnian dari sirup 
glukosa dengan cara penyaringan menggunakan membran ultrafiltrasi. 
Keuntungan dari pemurnian ini adalah proses dapat berlangsung dalam 
kondisi ruang atau tidak menggunakan pemanasan. Dengan demikian, 
diharapkan dapat meminimalkan masalah kualitas sirup glukosa. Penelitian 
ini secara khusus melihat tingkat kemurnian yang diperoleh dari berbagai 
perlakuan variabel yaitu tekanan dan waktu operasi. 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui pengaruh tekanan dan waktu operasi pemurnian 
dengan membran ultrafiltrasi terhadap kualitas sirup glukosa. 
2. Untuk memperoleh kemurnian sirup glukosa tertinggi dengan peubah 
tekanan membran ultrafiltrasi dan waktu operasi 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Menambah pemanfaatan lain dari pati garut dan meningkatkan nilai 
ekonomisnya.  
2. Memberikan informasi tentang pemurnian sirup glukosa dengan membran 
ultrafiltrasi. 
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